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Karljohanssoppa
Ingredienser 4 portioner

1,51 karljohanssvamp, eller smorsopp
3 st potatisar, ca 250 g

2 msk smor

1 st vitloksklyfta, hackad

Salt och nymald peppar
1 msk vetemjol

2dl torrt vitt vin
11 svamp- eller gronsaksbuljong
3 st timjanskvistar, eller mejramskvistar

1 msk konjak

Till servering:
latt creme fraiche
farska orter

Tillagning
1 Rensa och skar svampen i mindre bitar. Skala och skar potatisen i bitar.

2. Lagg svampen i en gryta och fras tills vatskan kokat bort. Tillsatt smor och fras
svampen pa svag varme 5—-10 minuter.

3. Lat vitloken frasa med mot slutet. Krydda med salt och peppar och pudra éver
mjolet.

4. Tillsatt potatis, vin, buljong och ortkvistar.
Lat soppan sjuda under lock cirka 25 minuter.
Lyft upp ortkvistarna.

5. Mixa soppan slat, tillsatt konjak och smaka av med salt och peppar. Servera
soppan med en klick créme fraiche och str6 dver farska orter.
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